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English Description; 

The present invention relates to a new meat food product of sheep, as well as the means for its 
preparation. 

II is well known that the meat of sheep presents the disadvantage of having a relatively strong 
taste, which makes it draw aside per many consumers, with the profit, 

meat of lamb, definitely more expensive, W stockbreeders of sheep thus wished for a long time to 
find new outlets with their products, being appropriate for a less restricted consumption. 

The invention rests on the discovery that by W a simple treatment, It is possible to mask the 
suiffee component of the taste of the meat of sheep, by the average natural ones not affecting 
natural qualities of this meat. 

A first means which one could consider could have consisted in subjecting the meat to a 
treatment of manuring. Indeed, until now, only the pigmeat profited from such a treatment, and 
that with very large scales. However, it was noted that the simple manuring of the meat of sheep 
still led to a meat with the too strong taste. 

It thus appeared that a more complex treatment was essential, and it is this treatment which is 
the subject of the invention. The process according to the invention includes/understands, in a first 
stage, of which the duration can be I to 4 days, an impregnation of the meat, chopped possibly 
beforehand, by grasses known as "of Provence". 

The meat thus impregnated is then subjected, in one second stage, with a maceration in olive 
oil for one length of time of about 1 day. 

Lastly, a third stage utilizes a manuring of the product for one relatively short period, about 2 
to 3 a.m. 

The impregnation of the meat bv grasses of Provence can be carried out either dry or by 
maceration of the meat in a decoction 45 of the aforesaid grasses, salted with salt nitrite. The 
grasses of Provence implemented are preferentially a mixture of rosemary, thyme, marjoram and 
sariette, 

The product obtained at the conclusion of these three stages can be consumed believed or 
cooked, in the form of reconstituted pieces or of "steacks. 

According to an alternative, this product can with the surplus being subjected to an additional 
stag* of d yit g and 1 sing - onsumed n a believed state, in the form for example of plates like the 
meat known as of the Grlsons. 



This process applies preferentially to the meat of sheep, as it was indicated to the beginning, 



but for economic reasons, gus- eo tatives and of balance between fat contents and flesh- 
colored, one can replace jusque' with 50% of this meat, of sheep by beef. One thus obtains a 
product which can be put in the form of sausage or of steacks, marketed vacuum or in frozen, and 
that one can consume after cooking. 

The process according to the invention, under its various alternatives, thus leads to 
gravitational products for broad customers of consumers, 

Number 'of Claims; 8 

Number of Claims; 8 

Number of Claims; 8 

ENGLISH CLAIMS: 

1. Process for the manufacture of a food product having a mutton base, with a view to 
disguising the greasy taste of the said meat, characterised by the following successive process 
stages: in a first stage an impregnation of the meat, in whole or minced form, by "Provence" herbs 
for a period of 1 to 4 days; in a second stage, steeping the meat in olive oil, for a period of the 
order of 1 day; in a third stage stage,, smoking (curing) the meat for a relatively short period, of 
the order of 2 to 3 hours. 

2. Process according to claim 1, characterised in that the said Provence herbs are composed of 
a mixture of rosemary, thyme, sweet marjoram and savory. 

Is 3. Process according to claim 1 or ciaim 2, characterised in that the impregnation of the 
meat by the Provence herbs is accomplished by means of a dry mixture of said herbs. 

4. Process according to claim 1 or ciaim 2, characterised in that the impregnation of the meat 
by the Provence herbs is accomplished by means of a decoction of the said herbs, seasoned with 
nitrited salt. 

5. Food product with a mutton base, obtained according to the process as claimed in any one 
of claims 1 to 4. 

6. Food product according to claim 5, characterised in that, that it is delivered uncooked to the 
consumer. 

so 7. Food product according to ciaim 5, characterised in that it is delivered dried to the 
consumer. 

8. Food product according to any one of claims 5 to 7, characterised in that the mutton is 
substituted with up to 50% of beef, 
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Description 

la presents Invention concerns un nouvaau 
produit alimenfaire a base do viands de moisten, 
asnsi qua les moyens pour sa preparation. 

i! est bien connu que la viands de mouton 
presents "inconvenient de posseder un gout 
teiativemeni fort, qui la fait scarier par keaucoup 
de consoromateurs, au profit, at; mieux de la 
viands d'agneau. nsilemeni pfus couteuse. Las 
eieveurs de mcssitons soaftaitaient done depuis 

sgt i % uveeux debi a 

rorfuii: >. t > > i 

rpoins restraints. 

L'invention repose sur la decouverte que par 
un traiteraeni simple, il est possible ds masquer 
la composants sulfide du gout de is viande de 
otant pas 

les quaiites ostureMes de cette viands, 

Un premier moyen que i'on pouvait envisager 
await pu consister a soumettre la viande a on 
traitamant de fumage. En effet, jusqu'a present, 
seuie la viande de pore a heneficie d'un tel 
iile Toute- 

fois, on a constate que !e simple fumage de fa 
viande tie rnouson conduSsait encore a une 
vjaride au gout trap fort. 

II est dor o appt raitsment pius com- 

piexe s'irnposait, et e'est ce traitement qui rait 
I'objet ds ['invention. 

Le precede seipn ['invention cpmprend, dans 
1 1 ette de 1 

a 4 jours, une impregnation de la viande, 

.]> f ' prealaPlement hachee, par des 
herbes dites "de provenee", 

la viande ainsi impregnea est ensuite sou- 
mise, dsns une seconds etaoe, a une maceration 
dans de i'huiie d'oiive pendant une duree de 
i'ordre da 1 jour. 

Enffn, une irolsieme etape fait irrtervenir un 
fumage du produit pendant une periods reiative- 
meni coisrte. de i'ordre de 2 a 3 heures. 

L'impregnation de Is viande par des herbes de 
Provence peut s'effectuer soit a sec soit par 
ration ds ia yiande dans une decoction 
i su set trite, tea herbes 
!,',., e n ■ c j r refsrerrtielie- 
rnent un melange ds rornarin, de thym, de mar- 
jolaine et de sariette. 

Le produit obtent J 

nme cru oo cuit, sous forme de 
mo mi i . nit jes 

Seion une variants, ce produit pent au surplus 
Stre soumis a una etape suppiemsnfaire de 
5 3 I .tat < s sous 

irrns t npia ds iaroelles cornroe ia viande 
Grisons 

Cc-. proeec | i iiemarrt a ia 

viande de mouton, comma ii a die indtque au 
debut, rnsis pour das raisona econoroiques, gus- 
fatlves st d'equilibre entre matieres grasses et 
oarnees, on petit rempiscer jusque'a 50% de 
cette viande de mouton par de ia viande de 

On outlet " ii peut si 

mis sous forme de saucisaa ou de steacks, com- 



mercialise sous vide ou en surgeie. et que I'on 
peut eonsomtner apres cuisson. 

Le procede seiou invention, sous ses diverse:; 
variantes, conduit done a des produits attractifs 
5 pour une large clientele ds eonsommaiews. 

Revindications 

1. Procede pour la fabrication d'un produit 
to 3iimentaire a base a mouton, sn vue 

) i re viande, cs . 
precede se oaraoterisant en ee qn'ii camprend ies 
trois etapes successives ci-apres: 

i s ii juatton de 

is > ii ement hachee 

par des herbes dites "de Provence" pendant une 
duree de i'ordre de 1 a 4 jours. 

dens une seconde etape, une maceration dans 
i'huiie d'olive, pendant une duree da I'ordre de 1 
20 jour. 

\ ( i 3U« Sl -' r ljne 

periode relativement courte, de i'ordre de 2 h 3 
heures. 

2. Procede selon la revindication 1, caracterise 
.?;; n ce pes 

sent d'un melange de rorrmrin, de thym, de 
■ i i 

3. Procede selon is revindication 1 ou ia reven- 
dication 2, eeracierise en ce que I'imprsgnation 

so de Sa viande par des herbes de Provence s'effac- 
tue a i'aide d'un melange sec desdites herbes. 

4. Procede salon ia revendicstion 1 ou le reven- 
dication 2, caracterise en ce que impregnation 
de ia viand ii . • r! i L de Ptovence s'effec- 

55 tue a i'aide d'uns decoction desdites herbes, 
seiee au sel nitrite. 

5. Produit alimentaire h bass de viande de 
mouton, susceptible d'ltre obtenu par ta erocede 
qui fait I o , i i 

40 6. Produit aiimentaire seiot 

caracteri > i t iivre cru au consor na 

teur. 

/. Prodtiii aiimentaire salon ia revendicaiiot! 5, 
caracterise en ce qu'tl est tivre seche au consom- 
* mateur. 

3 Pre i " 
dec revindications 5 a "!, caracterise an ca qua ia 
viande de mouton est si.'bstituee jusqu'a S0% 
par de la viande da boeuf. 

Pstentastspruche 

1. V'erfahren zuf Hersteiiung eines neuen Nait- 
rursgsmlttels auf der Basis von i-lartimeifiaisch, 
5£ una den "talgigen" Gesckmack des genararten 
Fieiscf"-s < . ekennzeich- 

net, dalS das Verfakren die naohfoigendsn drei 
aufeinandsrloigsnden Sclsritte beinhaitet; 

es vorher gehackten Plelsches mit KraOtern, 
genannt 1 ,s if vi einer Zeit- 

dauei in dei Gro t m 1 b:s 4 i'agen. 

im zweiten Schritt ein Einfegen in Ofiveno! 
wahrend einer Zettdauer in der Groiienordnung 

ss von T Tag. 
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im driiten Schritt eir - ' n uber eins relaiiv 
kurce Zeitdauer bioweg in der GroBenordnung 
von 2 bis 3 Stimden. 

2, Vet fahren n« > dadurch gekenn- 
zeichnet, dais - tsr dec Provence 
sich 2usammenaeaen aus sine? Mischumj aos 

fferkraut 

3. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2. dadurch 
^ p ir daft die Ourchdringung dec t 

• i ii f t 

Htife einer geirocknetsn Mischung der genannten 
woiizisht. 

4, Verjahren nach Ana; > 
gekennzeichnet, dsS die Durchdringung des Fiei- 
sches mit den Kraiitern cier Provence sich mit 
Hiife ernes Suds der genannteh Krsiiter, gesalzen 
mit Nitritsaiz, votleieht. 

5. Kahnmgsmittei auf der Basis von Hamroei- 
flessch, hergestsllt mitteis des Verfahrens, das 
Gegenatand der Anspriiche 1 bis 4 ist. 

8, Nahron jsmil - 1 ' ' dadurch 

. in dan Verbrsucher 

geiiefert wird. 
7. Nahrungsmitts! nach Anspruch 5, dadurch 
noeknet an dor V'sr- 

braucher geliefert wird, 
S. Nairn ro i < s 

' > i tesl ammei- 

fieisch bis zu 50% dumb r-iindfisisch srsetzt wed. 

Claims 

1. Process for ths manufacture or a food pro- 
duct iiaving a mutton base, with a view to disguis- 
ing the greasy taste of the said meat, charae- 



8S B1 4 
terised by the following 
stages: 

in a first st i < 1 

whoie or minced form, by "Provence" herbs for s 
period of t to 4 days; 

in a secon n 5 e 

for a period of the order of 1 day; 

in a third stage stage, smoking {curing} the 
wees: tor a relatively short period, of the order of 2 
to 3 hours. 

2. Process a. characterised i 

< are composed of a 
etm ram anc 

savory. 

3. Process according to claim 1 or claim 2, 
characterised in that the impregnation of the meat 
by the Provence herbs is accomplished by means 
of a dry mixture of said herbs. 

4. Process according to claim 1 or ciaim 2, 
characters? Dntnattl pregnatii t > 
bvtheFtout - r ' by means 
of a decoction of the said herbs, seasoned wish 
m'trited salt. 

i>. Pood product with a mutton base, obtained 
aimed in any one of 

claims 1 to 4. 

6. Food product according to claim 5, charao 

si it is delivered uncooked to the 

consumer. 

7. Food product according to ciairn 5, charac- 
teris< t t Is d red dried to the con- 
sumer, 

8. Food i « 

5 to 7, char. i > I i. ton is substi- 
tuted with up to 50% of beef. 
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COMPOSITION. kimmmW A BASS VIAKDE DE .MOUTON. 

La presents invention concerns un souveau 
prcduit aliaentaire a base de viartde de suouton, ainsi 
que les soyaus pour sa preparation. 

11 est bien ecmau que la vianda de moutoo 
5 prgsente 1 1 inconvenient de possader ua gofit relative- 
ment fort, qui la fait ecarter par beauccup ds consotn- 
mateurs, au profit, au stieux de la vi&ade d'agneau, 
nettement plus couteuse. Les gleveurs de aoutons sou- 
baitaieut done depuis lotigtemps trouver ds tiouveaux 
iC debouches a leurs produits, coftvejiant a etie coasoama- 
tion nioins restreinte. 

L ''invention repose sur la dacouverts qua 
par uc tra i. terns at simple, il est possible de masquer la 
co5np.es ante suiffge da gout de la viaade de mouton, par 
15 des moyeus naturals n'affectant pas les qualites natu- 
ral las de cette viande. 

Ug premier aioysa que 1 ! or. pouvait savisager 
aurait pu ccmsister a souxoettre la viands, a un traifce- 
ment de f umage . En effet, jusqu'a present, saute la vian- 
20 de de pore a beoeficie d'xtu tel tral teraent, et cell a 

tres grande .geheile. loatefois, on a constate que le sim- 
ple fumage de la viande de aouton cemdutsait encore a una 
viands a« gout; tsop fort. 

II est done apparu qu'an traitesaent plus cob- 
25 plexe s'isnposait, et e'est ce trai t anient qui fait 1'ob- 
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jet de I ' invention, 

Le. precede seloa 1' invention camp rend dans ana pre™ 
saiara ©taps, una impregnation de la viande, eventueliameat 
prealablement haehee, par des herbes ditas "da prover.ce", sa~ 
5 lee au sel nitrite, pais dans una secoade etape, naa macera- 
tion dans da 1' nulla d'oiive, et enfin, dans une fcroisiese 
etape, un fumage sur une pgriode raistivement courts. 

L* impregnation da la viande par des herbes de Pro- 
venae peut s'effeetuer soit a sec soit par maceration de la 
30 viande dans une decoction desdites aerbes, salie an sel nitri- 
te. Les herbes de Provence raises eu oeuvre sont prgf arentiei- 
leiaant an melange de roaarin, da tbysn, de maxjolaine at da 
sariatte. 

La duree de la preailre etape peut etre de l'ordre 
15 da I a 4 jours i celle de la seconde etape , de l'ordre de 1 
jour, at celle de la fcroisietne etapa, de l'ordre de 2 a 3 
beures . 

La prcduit ob tenu a I f issue de ces trois stapes 
peut etre consomme cru on cult, sous forme de aorceaux ou de 

20 steaks re const! Cues . 

Salon see variants, ce prcduit pent ats surplus etre 
sonxais a una etape suppleffientaiye de sechage, et etre consomme 
a I'etat era, sous forsae par exetaple de lame lies comtae la vian- 
de dita des Griscns. 

25 Ce precede s' applique pref erentieileiaent a la viande 

de snout an, comtse il a ete indique au debut, ma is pour des rai- 
se as ac.ononsiqaes , gusta elves at d T Squill fore autre ssatieres gras- 
ses at: aarn.ee s , oa petst remplacer jusqu'a 50 % de cette viande 
de moutoa par de la viande de boeaf . On obtient ainsi an pro- 

30 duit qui pent etre tais sous forma de sancisse ou de steaks, 

commercialise sous vide oa en surge 1€, et que I'on peut consosa- 
m e r a p r e s a u i s s o n . 

La proeada seioa 1 ' invention , sous sas diverges va~ 
riaates, conduit done a das produits nouveaux, attractifs pour 

35 une large clientele, de consomsaateurs . 
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REVINDICATIONS. 



j «ouv«*« produit aliment airs a base de viands 

^ mouton, caracterisa en ce que le gout -„lf«* da ladite 
viande est masque par «n traite.ent faisant intervenir aucces- 
ailment une impregnation par des herbes de Provence, une mace- 
ration dans VhniU d'olive et an court fumage, 
2> produit selon la revendi cation 1, caraaterise 

en ce qu'il est livre eru au consoomateur . 

3< Produit selon la revendieati en I, caractSrs.se 

en ce. qu'il est livre secite au consommateur . 

4v Preduifc selon l'une quelepwpe das revocations i ft 3, 

elracterise en ce que la viande de teuton eat substitute Jm* 
qu'a 50 % par de la viande de bceuf. 

Provide pour la fabrication du' ptoduit aelon 
1*ub. queleoaque des revendications I a A, caracterisa en ce 
qu'il comprend, dans une premiere etape, une impregnation de la 
viande, eveutueUaaent prealablemeut haohee, par de. harbes di- 
tes "de Provence" (et se compos ant d'ua melange de rwna, aa 
ay., de marjolaiue, de sariette, salee sel nitrite) , .puis 
dans une seecnde atape, une maceration dans l'huile d'olive, 
efc enfin, dans una troiaiem* etape, un fumage .»r une pirio4« 
r e 1 a t i v e m e n t c o u r t e - 

6 Procade selon la revindication 5, caracterise 
en ce que 1 ' impregnation de la viande par das herb.s de Proven- 
ca s'effectne a I'aide d'un melange see desdites herbea. 

7 Precede selon la revendicatioa 5, earacteriaa 
6 " ce que 1- impregnation de la viande par des herbes de Proven- 
ce a'effectue a I'aide d ' une decoction, desdites herbes salee 
au sel nitrite. 

8> Precede selon I'une quelconque das revindica- 

tions 5, 6 at ?, caracterise en ce que Unites herbes de Pro- 
vence sont constitutes d'un melange de rcmarin, de thy®, de mar 
jolai.ua et de sariette. 
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9. Precede seloxt queleotiqae ties reveadi cat! oas 

S a 8, caraecerise en c.e que la duree de la premiere etapa &st 
de X'crdra de 1 a 4 jours ; celle de la secosxde etape, de I'or- 
dre de 1 jour, et celle de la troisiStne Stape, de iVrdre de 
5 2 a 3 tieures.. 
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